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Kulit manggis (Garcinia Mangostana L.) dan buah tomat (Solanum Lycopersicum L.) 
mangandung alfa mangostin dan likopen yang memiliki aktivitas antioksidan. Antioksidan 
merupakan zat yang mampu memperlambat atau mencegah proses oksidasi oleh radikal 
bebas. Penelitian ini bertujuan Untuk mengetahui pengaruh variasi konsentrasi asam sitrat-
asam tartrat, natrium bikarbonat, dan PVP terhadap sifat fisik granul, respon rasa, dan 
aktivitas antioksidan granul effervescent kombinasi ekstrak kulit buah manggis dan buah 
tomat. Granul effervescent dibuat 5 formula dengan perbandingan asam sitrat-tartrat, 
natrium bikarbonat dan PVP  4:5: 5:10;8:5:10:5;12:10:5:5;18:2,5:7,5:10;20: 7,5:2,5:10. 
Metode granulasi menggunakan granulasi basah. Granul diuji kadar air, sifat alir, indeks 
kompresibilitas, pH, waktu melarut dan uji respon rasa. Pengujian aktivitas antioksidan 
menggunakan DPPH dengan menghitung nilai aktivitas antioksidan. Variasi asam sitrat-
asam tartrat, natrium bikarbonat, dan PVP mempengaruhi sifat fisik dan rasa granul 
effervescent, yaitu semakin banyak asam tartrat yang ditambahkan menyebabkan sifat alir 
granul semakin cepat, semakin banyak asam sitrat menjadikan rasa granul semakin asam, 
semakin banyak natrium bikarbonat kecepatan melarut granul semakin tinggi, dan semakin 
banyak PVP maka kelarutan granul semakin kecil. Variasi asam sitrat-asam tartrat, natrium 
bikarbonat, dan PVP tidak meningkatkan secara signifikan aktivitas antioksidan pada 
sediaan granul effervescent. 
  
Kata kunci : Garcinia Mangostana, Solanum Lycopersicum, antioksidan, granul effervescent 
Abstract 
The mangosteen rind (Garcinia Mangostana l.) and tomato fruit (Solanum 
Lycopersicum l.) containing Alpha mangosteen and likopen which has antioxidant activity. 
An antioxidant is a substance which is capable of slowing or preventing the process of 
oxidation by free radicals. This research aims to know the influence of the variation of the 
concentrations of citric acid-acid tartrate, sodium bicarbonate, and PVP against physical 
properties of granule, the response of taste, and the combination of effervescent granule 
antioxidant activity extract of mangosteen rind and tomato fruit. Granule effervescent created 
5 formulas with citric acid comparison-tartrate, sodium bicarbonate and PVP 4:5: 6:10; 8:5: 
10:5; 12:10:5: 5; 6:2.5:7.5:10; 20:5: 2:10. Wet granulation uses a granulation method. 
Granule tested water content, flow properties, kompresibilitas index, pH; time dissolves and 
test response sense. Testing of antioxidant activity is use the DPPH by counting the value of 
antioxidant activity. Variations of the citric acid-acid tartrate, sodium bicarbonate, and PVP 
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to affect the physical properties and the taste of effervescent granule, that the more acid 
tartrate is added to cause the flow properties of granule the faster, more and more citric acid 
makes sense the more acid granule, the more sodium bicarbonate dissolves granule speed 
higher, and the more PVP then solubility granule is getting smaller. Variations of the citric 
acid-acid tartrate, sodium bicarbonate, and PVP don't significantly increase antioxidant 
activity on effervescent granule preparations. 
Keywords: Garcinia Mangostana, Solanum Lycopersicum, antioxidants, effervescent granule  
PENDAHULUAN 
Manusia selalu melakukan aktivitas setiap hari seperti makan, minum, berolah raga 
dan bekerja. Semua aktifitas tersebut menghasilkan sisa metabolisme yang berpengaruh 
negatif bagi tubuh. Selain sisa metabolisme kondisi lingkungan yang tidak sehat seperti 
polusi udara akibat asap kendaraan bermotor, asap pabrik, asap rokok, serta limbah medis 
maupun pabrik turut menyumbangkan racun pada tubuh dalam bentuk radikal bebas. 
Radikal bebas dapat direduksi oleh antioksidan, hasil berbagai penelitian telah mendukung 
bahwa mengonsumsi antioksidan dapat mengurangi terjadinya berbagai penyakit yang 
disebabkan oleh radikal bebas seperti kanker, kardiovaskuler, dan penyakit degeneratif 
lain. Antioksidan adalah senyawa yang dapat menyumbangkan satu atau lebih elektron 
kepada radikal bebas, sehingga radikal bebas tersebut dapat diredam (Suryadi, 2013). 
Sumber antioksidan banyak terdapat di alam salah satunya dari buah manggis dan buah 
tomat.  
Buah manggis (Garcinia mangostana.L) banyak mengandung  senyawa xanthone 
yang meliputi alfa mangostin dan beta mangostin, mangosterol, mangostinon A dan B, 
flavonoid (Miryanti et al., 2011), kulit buah manggis memiliki aktivitas antioksidan dengan 
IC50 sebesar 34,98 ± 2,24 µg/mL untuk ekstrak air dan 30,76 ± 1,66 µg/mL untuk ekstrak 
methanol (Weecharangsan et al., 2006). Buah tomat (Solanum lycopersicum) dipercaya 
banyak mengandung senyawa antioksidan, likopen, α-karoten, β-karoten, lutein, flavonoid, 
vitamin E, dan vitamin C. Dalam 100 mg jus buah tomat dapat mereduksi radikal bebas 
sebesar 60,74 % (Damayanthi et al., 2010). Penelitian ini memilih kedua buah tersebut 
karena selain mudah didapat juga kandungan senyawa antioksidannya cukup tinggi, 
penelitian terhadap ekstrak kulit manggis dan buah tomat menunjukkan adanya aktivitas 
antioksidan terhadap DPPH yang berperan sebagai sumber radikal bebas. Prinsipnya 
adalah reaksi penangkapan hidrogen oleh DPPH antioksidan. Uji aktivitas antioksidan 
menggunakan metode DPPH karena ujinya sederhana, cepat, mudah dan peka serta hanya 
memerlukan sedikit sampel (Suryadi, 2013). 
Melihat dari khasiat kedua ekstrak sebagai antioksidan, maka dalam penelitian ini 
ingin menginovasi sediaan dari ekstrak kulit manggis dalam bentuk sediaan granul 
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effervescent. Bentuk sediaan granul effervescent lebih disukai masyarakat karena selain 
penyiapannya yang mudah juga mempunyai warna, bau, dan rasa yang menarik. Granul 
effervescent memiliki keunggulan lebih stabil secara fisik dan kimia serta tidak segera 
menggumpal atau mengeras bila dibanding dengan sediaan serbuk. Granul effervescent 
mengandung campuran asam sitrat, asam tartrat, natrium bikarbonat dan zat aktif. Bila 
ditambah dengan air maka bagian asam dan bagian basanya akan menghasilkan karbonasi. 
Kecepatan reaksinya juga bergantung pada temperatur air, reaksi yang lambat pada air 
dingin menghasilkan karbonasi yang lebih baik (Faradiba & Nursiah, 2013). 
Dalam pembuatan granul effervescent perlu sumber asam dan basa serta bahan 
pembantu. Sumber asam dalam effervescent biasanya menggunakan suatu kombinasi untuk 
mempermudah dalam pembuatan. Penggunaan asam sitrat sebagai asam tunggal membuat 
campuran lengket dan sulit menjadi granul, sedang penggunaan asam tartrat tunggal 
membuat granul mudah menggumpal (Anam et al., 2013). Natrium bikarbonat merupakan 
garam yang berwujud kristal dan larut air yang bila bereaksi dengan sumber asam akan 
menghasilkan buih pada sediaan effervescent, penambahan natrium bikarbonat dalam 
sediaan effervescent dapat meningkatkan kadar total padatan terlarut dan dapat 
memperbaiki rasa (Murdianto & Syahrumsyah, 2012). Natrium bikarbonat memiliki 
fluiditas yang buruk dan kompresibilitas yang rendah sehingga perlu bahan tambahan 
seperti PVP untuk memperbaiki kompresibilitas tanpa diubah menjadi natrium karbonat 
(Siregar, 2010). Penambahan PVP juga dapat memperbaiki sifat alir granul karena PVP 
dapat memperbaiki ikatan antar partikel sehingga dapat mencegah timbulnya fines yang 
dapat menyebabkan sifat alir yang buruk (Rendy & Hadisoewignyo, 1999). Jadi dalam 
pembuatan sediaan granul effervescent perlu pemilihan formula dengan konsentrasi bagian 
asam dan basa serta bahan pengikat yang dapat menghasilkan granul effervescent yang 
baik. 
BAHAN DAN METODE  
Alat. Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini antara lain fluidity tester  (uji 
sifat alir), hardness tester (uji kekerasan), neraca analitik (Ohaus®), timbangan listrik, 
ayakan, stopwatch, alamari pengering, kompor listrik, spektrofotometri-visible 
SHIMADZU (UV mini 1240) mini dan alat-alat gelas (pyrex). 
Bahan. Bahan yang digunakan antara lain ekstrak kulit manggis yang didapat dari 
PT. Fitokemindo dengan bahan tambahan laktosa 85%, ekstrak buah tomat dengan bahan 
tambahan maltodekstrin 10%, PVP, asam sitrat, asam tartrat, natrium bikarbonat, aspartam, 
dan laktosa. 
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1. Pembuatan Ekstrak 
a. Ekstrak kulit manggis 
Ekstrak kulit manggis didapatkan dari PT. Fitokemindo dengan bahan 
tambahan laktosa 85%.  
b. Ekstrak buah tomat 
Buah tomat sebanyak 20 kg diambil sarinya menggunakan juicer, kemudian 
dikeringkan menggunakan spray dry dengan bahan tambahan maltodekstrin 10%. 
2. Uji Aktivitas Antioksidan Ekstrak 
a. Pembuatan reagen DPPH 
Ditimbang secara seksama DPPH sebanyak 15,77 mg kemudian dilarutkan 
dengan etanol p.a sampai tanda pada labu takar 100 mL. Konsentrasi reagen DPPH 
yang digunakan adalah 0,4 mM dalam kondisi tersimpan dalam wadah gelap dalam 
lemari pendingin. 
b. Penentuan OT (Operating Time) 
Ditimbang secara seksama DPPH sebanyak 1,0 mL ditambah dengan 1,0 mL 
larutan ekstrak kemudian dilarutkan dengan etanol p.a sampai tanda pada labu takar 
5,0 mL lalu dihomogenkan selama 30 detik dan diukur absorbansi pada panjang 
gelombang 517 nm. Waktu pendiaman (Operating time) adalah waktu dimana nilai 
absorbansinya stabil. 
c. Penentuan λ maksimum DPPH 
Ditimbang secara seksama DPPH sebanyak 1,0 mL dilarutkan dengan etanol 
p.a sampai tanda pada labu takar 5,0 mL kemudian diukur absorbansinya pada λ 450-
545 nm dengan menggunakan blanko 5,0 mL etanol p.a. Lamda (λ) maksimum adalah 
lamda dimana absorbansi dari DPPH yang mempunyai nilai serapan paling tinggi. 
d. Penentuan aktivitas antioksidan ekstrak kulit manggis dan buah tomat 
Dicampur 300 mg ekstrak buah tomat dan 500 mg ekstrak  kulit buah manggis, 
kemudiaan dilaarutkan dalam 10 mL etanol kemudian diambil 2 mL ditambah DPPH 1 
mL dilarutkan dengan etanol p.a sampai tanda pada labu takar 5 mL, campuran di 
vortek selama 30 detik. Absorbansi diukur dengan menggunakan blanko etanol p.a 
pada panjang gelombang 514 nm kemudian dihitung aktivitas antioksidannya dengan 
rumus : 
  Aktivitas antioksidan =  x 100% ...(1) 
5 
  Cara pengambilan sampel dan perhitungan aktivitas antioksidan juga dilakukan 
pada sediaan granul effervescent ekstrak kulit manggis dan buah tomat setelah diformulasi.  
3. Pembuatan Granul Effervescent Kombinasi Ekstrak Kulit Manggis Dan Buah 
Tomat. 
Table 1. Formula granul effervescent ekstrak kulit manggis dan buah tomat 
 











500 500 500 500 500 
Ekstrak buah 
tomat 
300 300 300 300 300 
PVP 400 800 1200 1800 2000 
Asam sitrat 500 500 1000 250 750 
Asam tartrat 500 1000 500 750 250 
Natrium 
bikarbonat 
1000 500 500 1000 1000 
aspartam 300 300 300 300 300 
Laktosa 900 900 900 900 900 
Total 
Granul 
4000 4000 4000 4000 4000 
 
Keterangan formula : 
Formula I PVP: asam sitrat : asam tartrat : na. bikarbonat  4:5:5:10 
Formula II PVP: asam sitrat : asam tartrat : na. bikarbonat  8:5:10:5 
Formula III PVP: asam sitrat : asam tartrat : na. bikarbonat  12: 10 :5: 5 
Formula IV PVP: asam sitrat : asam tartrat : na. bikarbonat  18: 2,5: 7,5:10 
Formula V PVP: asam sitrat : asam tartrat : na. bikarbonat  20: 7,5: 2,5:10 
Granul effervescent ini dibuat dengan metode granulasi basah, metode ini 
menggunakan proses granulasi terpisah antara komponen asam dan komponen basa. 
Granulasi komponen asam dibuat dengan mencampur asam sitrat dan asam tartrat. 
Campuran ini kemudian diayak dengan ayakan mesh 14 dan dikeringkan dalam suhu 40-
500 C selama 24 jam dalam oven. Granul yang sudah kering diayak lagi dengan ayakan 
mesh 16. Granulasi komponen basa dibuat dengan mencapur natrium bikarbonat, laktosa, 
ekstrak kulit manggis dan buah tomat, dan aspartam kemudian di tetesi dengan larutan 
PVP sampai massa dapat dikepal kemudian diayak dengan ayakan mesh 14 dan 
dikeringkan pada suhu 400-500C selama 24 jam dalam oven. Selanjutnya campuran yang 
sudah kering diayak lagi dengan ayakan mesh 16. Granul komponen asam dan komponen 




4. Uji Granul 
a. Pemeriksaan organoleptis 
Pemeriksaan organoleptis dilakukan dengan memeriksa bau, rasa, dan warna 
untuk mengetahui granul sudah baik atau belum. 
b. Uji kadar air 
Granul basah ditimbang sebanyak 120 gram kemudian dimasukkan kedalam 
oven dan ditimbang bobotnya setiap 30 menit, 60 menit, 24 jam, 25 jam kemudian 
dihitung LOD dan MC. 
c. Uji kecepatan alir 
Granul kering sebanyak 100 gram dimasukkan kedalam corong. Waktu alir 
granul ditentukan pada saat granul mulai mengalir sampai granul berhenti mengalir 
menggunakan stopwatch. 
d. Indeks kompresibilitas 
Granul ditimbang sebanyak 100 gram kemudian dimasukkan kedalam gelas 
ukur 100 mL dan dicatat volume sebelum dan sesudah dilakukan pengetapan. 
e. Pemeriksaan pH 
Granul ditimbang sebanyak 4 gram dan dilarutkan dalam 150 mL air kemudian 
diukur pH dengan pH stik. 
f. Waktu melarut granul 
Satu saset granul dan granul effervescent dicampur dengan 100 mL air dengan 
suhu 100, 270, dan 600 kemudian dicatat waktu granul melarut sempurna. 
HASIL DAN PEMBAHASAN  
A. Aktivitas Antioksidan Ektrak Kulit Buah Manggis Dan Buah Tomat 
Ekstrak kulit buah manggis dan buah tomat disini digunakan sebagai bahan utama 
pembuatan granul effervescent yang perlu diuji aktivitas antioksidannya, agar dapat 
mengetahui ada tidaknya aktivitas antioksidan dan untuk membandingkan aktivitasnya 
sebelum dan sesudah diformulasikan menjadi granul effervescent. Ekstrak kulit manggis 
memiliki rasa yang pahit dengan warna coklat dan bahan pengisi laktosa kandungan 
ekstrak sebesar 15%, sedangkan ekstrak buah tomat memiliki rasa yang manis, berwarna 
putih kemerahan dan bahan pengisi maltodekstrim sebesar 10%. Untuk hasil aktivitas 
antioksidan yang diperoleh adalah 59±0,18%. Sehingga dapat dikatakan bahwa ekstrak 
kulit manggis dan buah tomat memiliki aktivitas antioksidan setelah diuji dengan metode 
DPPH sehingga dapat digunakan sebagai bahan utama dalam pembuatan granul 
effervescent. 
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Uji aktivitas antioksidan dalam granul dilakukan untuk mengetahui aktivitas 
antioksidan dari ekstrak sesudah diformulasi. Aktivitas antioksidan sediaan granul 
effervescent diukur berdasarkan persen aktivitas antioksidan.  




 I II III IV  V 
Daya antioksidan (%) 60,25 ± 0,13 54,19 ± 0,14 64,80 ± 0,46 59,12 ± 0,27 61,17 ± 0,40 0,000 
Kontrol basis (%) 22,99 28,74 36,70 29,69 13.62  
Ekstrak kulit manggis 
dan buah tomat 59 ± 0,18 
   
Dari data tabel 2 menunjukkan kelima formula masih mempunyai aktivitas 
antioksidan setelah diformulasi. Aktivitas antioksidan granul effervescent meningkat 
secara signifikan dengan nilai ekstrak sebagai pembanding pada formula I, III, dan V, 
sedangkan pada formula II menurun dan pada formula IV tidak terjadi perbahan yang 
signifikan. Hal ini membuktikan bahwa ekstrak kulit manggis dan buah tomat tetap 
memiliki aktivitas antioksidan setelah diformulasikan dan bahan tambahan yang digunakan 
memberikan pengaruh terhadap aktivitas antioksidan. Hasil yang didapat pada formula 
I,II,dan V menunjukkan kombinasi asam sitrat dan asam tartrat mempengaruhi aktivitas 
antioksidan granul effervescent. Semakin tinggi asam sitrat dalam granul aktivitas 
antioksidannya semakin tinggi, hal ini ditunjukkan pada kontrol basis formula III yang 
memiliki asam sitrat paling tinggi. Asam sitrat yang digunakan memiliki aktivitas yang 
hampir sebanding dengan aktivitas aktioksidan pada asam askorbat (Wahyudi, 2006) serta 
asam sitrat yang digunakan dalam formula dapat memberi reaksi senergis terhadap 
aktivitas antioksidan (Amidon, 2009).  
 
B. Sifat fisik Granul Effervescent 
Tabel 3. Hasil pengukuran uji granul effervescent 
Uji F I F II F III F IV F V 
Waktu alir (detik) 11,23 ± 0,08 10,18 ± 0,03 11,13 ± 0,01 11,38 ± 0,02 11,44 ± 0,22
Pemeriksaan pH 4 4 3 4 3 
Indeks 
kompresibilitas (C%) 3,04 ± 1,50 3,47 ± 0,99 3,69 ± 0,99 3,55 ± 0,57 2,32 ± 0,57 
Kadar air MC 0,72 0,82 0,51 0,44 0,64 
Waktu larut 
granul (detik) 
100C 312,67 ± 0,57 325,33 ± 1,52 367,00 ± 1,00 375,00 ± 1,00 387,00 ± 1,00
270C 203,67 ± 0,57 246,00 ± 1,00 258,33 ± 1,15 271,33 ± 0,57 312,33 ± 1,52





100C 177,34 ± 0,47 176,34 ± 0,57 181,00 ± 1,00 189,34 ± 1,15 200,00 ± 1,00
270C 121,34 ± 1,52 118,34 ± 0,57 125,67 ± 0,57 135,34 ± 0,57 144,00 ± 1,00
600C 50,34 ± 1,15 47,00 ± 1,00 52,67 ± 0,57 60,34 ± 0,57 69,00 ± 1,00
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1. Waktu  alir granul  
Pengukuran waktu alir dilakukan untuk mengetahui kecepatan alir granul apabila 
granul memiliki kecepatan alir lebih dari 10 detik maka dapat mempengaruhi keseragaman 
bobot granul (Elfiyani et al., 2014). Hasil yang didapat semua formula memiliki rata-rata 
waktu alir yang berbeda secara signifikan namun waktu alirnya lebih dari 10 detik. Hal ini 
dikarenakan kelembaban relatif pada saat pembuatan sediaan terlalu tinggi yakni 85% pada 
suhu 270C, kelembaban relatif yang ideal pada pembuatan granul effervescent adalah 25% 
pada suhu 20-250C. Kecepatan alir masing-masing formula meningkat seiring 
bertambahnya asam tartrat yang ditambahkan dalam formula, semakin tinggi asam tartrat 
yang ditambahkan maka waktu alirnya semakin cepat. Dari kelima formula, formula II 
memiliki selisih waktu alir paling tinggi dibanding formula I, III, IV, dan V. Hal ini 
dikarenakan formula II memiliki jumlah asam tartrat paling banyak, asam tartrat dapat 
meningkatkan kecepatan alir granul.  
2. Indeks kompresibilitas  
Indeks kompresibilitas adalah uji granul yang dilakukan dengan cara mengetapkan 
granul. Dari hasil yang didapat semua formula dapat dikatakan baik karena memiliki nilai 
indeks kompresibilitas kurang dari 10% (Elfiyani et al., 2014).  
Kombinasi asam sitrat-asam tartrat, natrium bikarbonat, dan PVP dalam uji ini 
tidak memberikan pengaruh yang signifikan karena nilai p value 0,491, syarat signifikan 
One-Way anova adalah ≤ 0,05. 
3. Kadar air 
 Uji kadar air di lakukan untuk mengetahui kadar air dalam granul, syarat kadar air 
yang baik adalah 0,4%-0,7% (Lestari et al., 2014). Hasil yang didapat hampir semua 
formula memenuhi syarat kadar air yang baik kecuali formula 2 yaitu 0,82%, hal ini 
dimungkinkan karena sifat asam sitrat yang higroskopis sehingga berpotensi menyerap uap 
air diudara apabila tidak segera di masukkan dalam oven. Kadar air yang tinggi berkaitan 
dengan reaksi effervescent, jika kadar air terlalu tinggi maka akan memicu terjadinya 
reaksi effervescent sehingga diperlukan kadar air yang rendah (Elfiyani et al., 2014 ).   
4. pH 
Uji pH dilakukan untuk mengetahui keasaman sediaan. Berdasarkan hasil yang 
diperoleh, semua formula memiliki nila pH 3-4. Hal ini dikarenakan jumlah asam yang 




5. Waktu larut 
Uji waktu larut adalah uji yang dilakukan untuk mengetahui apakah granul dapat 
larut dan seberapa lama granul dapat melarut, syarat waktu larut yang baik pada sediaan 
effervescent adalah kurang dari lima menit (Elfiyani et al., 2014 ). Uji waktu larut 
dilakukan dengan tiga suhu air yang berbeda yaitu pada suhu 100C, 270C, dan 600C. 
Hasil yang diperoleh menunjukan bahwa kombinasi asam sitrat-asam tartrat, 
natrium bikarbonat, dan PVP memberikan pengaruh pada waktu melarut granul yang 
dibuat. Dari hasil menunjukkan bahwa pada suhu 100 C, formula I memiliki waktu larut 
paling cepat dibandingkan yang lainnya. Begitu pula yang terjadi pada suhu 270C, dan 
600C, dimana diantara suhu yang sama, formula I tetap yang melarut paling cepat. Hal ini 
menunjukkan bahwa dalam suhu air 100C, 270C, dan 600C semakin tinggi Na bikarbonat 
dan semakin kecil PVP dalam granul, kelarutan yang dimiliki semakin cepat. PVP 
merupakan bahan pengikat sehingga semakin banyak jumlahnya maka semakin sukar 
melarut, sedangkan Na bikarbonat sangat mudah larut dalam air. Jika dibandingkan 
perbedaan suhunya maka terlihat bahwa granul melarut paling cepat pada suhu 600C. Hal 
ini karena semakin tinggi suhunya maka akan semakin cepat granul melarut. Jika pada 
granul yang tercepat adalah formula I, maka pada granul effervescent yang tercepat dalam 
melarut adalah formula II. Asam sitrat memiliki kelarutan lebih rendah dibanding asam 
tartrat, sehingga asam tartrat lebih cepat larut dibanding asam sitrat (Candra, 2008). Asam 
tartrat dan natrium bikarbonat dalam air dapat membentuk gelembung gas CO2 lebih 
banyak dibandingkan dengan asam sitrat (Anwar, 2010). 
 
C. Evaluasi Respon Rasa Granul Effervescent 
Evaluasi respon rasa dilakukan untuk mengetahui tanggapan responden terhadap 
rasa, warna, dan kesukaan padagranuleffervescent ekstrak kulit manggis dan buah tomat. 
Uji respon rasa dan kesukaan ini dilakukan dengan melarutkan granul sampel dalam air 
dan memberikan kesempatan 20 responden untuk merasakan kelima formula granul 
effervescent. Hasil respon untuk merasakan kelima formulasi granul effervescent dapat 
dilihat pada gambar 2. Hasil uji respon kesukaan granul effervescent juga dapat dilihat 
































































 Gambar 3. Grafik hasil uji respon kesukaan granul effervescent. 
 
 Dari hasil uji respon rasa diketahui bahwa formula III lebih disukai karena rasa 
yang manis. Untuk formula IV dan V perbedaannya tidak terlalu signifikan hanya sedikit 
responden yang mengatakan suka karena rasa yang kurang manis dan cenderung hambar, 
sedangkan formula I tidak beda jauh dari formula IV dan IV hanya sedikit responden yang 
mengatakan manis tetapi cukup banyak responden yang mengatakan suka, dan untuk 
formula II kebanyakan responden tidak suka karena rasa yang tidak manis cenderung pahit. 
Rasa pada granul effervescent ini dipengaruhi oleh kombinasi asam sitrat dan asam tartrat 
sebagai sumber asamnya, asam sitrat memiliki pH yang lebih asam dibanding asam tartrat 
sehingga rasa yang dihasilkan lebih menonjol dan dapat menutupi rasa pahit dari ekstrak. 
Formula III kandungan asam sitratnya lebih besar dibandingkan dengan formula yang lain 





Berdasarkan hasil dan pembahasan diatas dapat disimpulkan bahwa: 
1. Variasi asam sitrat-asam tartrat, natrium bikarbonat, dan PVP mempengaruhi sifat fisik 
dan rasa granul effervescent, yaitu semakin banyak asam tartrat yang ditambahkan 
menyebabkan sifat alir granul semakin cepat, semakin banyak asam sitrat menjadikan 
rasa granul semakin asam, semakin banyak natrium bikarbonat kecepatan melarut 
granul semakin rendah, dan semakin banyak PVP maka kelarutan granul semakin kecil. 
2. Variasi asam sitrat-asam tartrat, natrium bikarbonat, dan PVP meningkatkan secara 
signifikan aktivitas antioksidan kombinasi ekstrak kulit manggis (Garcinia mangostana 
L.) dan buah tomat (Solanum lycopersicum) pada sediaan granul effervescent. 
SARAN 
1. Pada penelitian ini belum dilakukan uji stabilitas obat sehingga pada penelitian lebih 
lanjut perlu dilakukan uji stabilitas obat serta perlu diperbaiki untuk warna, bau, dan 
rasa sediaan. Untuk penelitian lebih lanjut perlu menggunakan alat dehumidifier untuk 
mengatur kelembaban udara pada saat pembuatan sediaan. 
2. Pada penelitian lebih lanjut dapat ditingkatkan jumlah ekstrak buah tomat untuk 
mendapatkan aktivitas antioksidan yang lebih besar. 
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